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1 Allgemeine Informationen über Ackerbohnen 

Ackerbohnen (Vicia faba) gehören zur Familie der Hülsenfrüchte (Fabaceae) und Gattung der 

Wicken. Diese sind einjährige Leguminosen, deren Hülsen zwischen einer und zwölf Körnern 

oder Samen beherbergen. Verwendet werden sie als Futter- und Nahrungsmittel. Sie sind seit 

Beginn der Landwirtschaft Nahrungsgrundlage des Menschen, wurden jedoch durch andere 

Ackerprodukte, die leichter zuzubereiten sind, nach und nach verdrängt (Arche Noah, 2022; 

Schilperoord, 2016). Auch andere Bohnensorten wie die Busch-, Garten- und Stangenbohnen 

sorgten dafür, dass die Ackerbohne in Mitteleuropa an Bedeutung verlor. Die früher ange-

bauten Sorten werden aufgrund des guten Ertrags, im Vergleich zu anderen Eiweißpflanzen, 

noch als Futtermittel für Tiere verwendet und angebaut (Schilperoord, 2016). Generell kön-

nen Bohnen in Ackerbohnen, Buschbohnen, Brechbohne, Wachsbohnen, Feuerbohnen und 

Stangenbohnen und eingeteilt werden (Arche Noah, 2022). Wobei Brech- und Wachsbohnen 

bestimmte Sortengruppe der Buschbohnen darstellen. Genetisch sind Ackerbohnen enger mit 

Erbsen und Linsen als mit den eigentlichen Bohnen verwandt. Sie wachsen gut in warmen, 

sommertrockenen Regionen des Mittelmeers und sind einjährige, krautige Pflanzen die auf-

recht bis schräg gestellte Hülsen mit großen Samen bilden. Die Samen können groß, klein, 

breit, rund, braun, gelb, grün und weißlich sein (Schiperoord, 2016). 

In vielen Kulturen dienen sie wegen ihrer hohen Biodiversität immer noch als nahrhaftes er-

gänzendes Lebensmittel. Auch Versuche der Einbringung von Ackerbohnen in die Ernährung 

in Ländern, die ein hohes Maß an Unterernährung aufweisen erwiesen sich als vielverspre-

chend. Durch den Zusatz von Ackerbohnen wird die oft getreidebasierte Ernährung, die zur 

verringerten Aufnahme von Protein führt, ergänzt und aufgewertet. (Negash et al., 2014). 

Ackerbohnen beinhalten ernährungsphysiologisch hochwertiges Protein sowie Vitamine und 

Mineralstoffe (Negash et al., 2014). Auch diverse biologisch aktive Komponenten sorgen für 

einen hohen Nährwert von Leguminosen. Diese befinden sich meist vermehrt in der Schale 

der Ackerbohnen und variieren je nach Samenvariation. Vor allem phenolische Komponenten 

und Phytate, die als Lager für Mineralstoffe dienen, kommen vermehrt in der Samenschale 

und den Keimblättern vor (Borowska et al., 2003b). Auch der Anteil an Ballaststoffen und re-

sistenter Stärke (unverdauliche Stärke) ist verhältnismäßig hoch in der Samenschale und den 

Keimblättern. Generell liegt der Gehalt an verdaulicher Stärke bei rund 39-42 % der Trocken-

masse. In Erbsen liegt der Anteil an verdaulicher Stärke bei nur 15-18 %. Der Anteil an resi-

stenter Stärke liegt bei Ackerbohnen bei ѺΣ ōŜƛ 9ǊōǎŜƴ ƧŜŘƻŎƘ ōŜƛ ѿΦ 5ŜǊ .ŀƭƭŀǎǘǎǘƻŦŦŀƴǘŜƛƭ 

liegt bei Ackerbohnen aber weit höher bei 20-26 % ς Erbsen besitzen nur einen Anteil von 13-

18% an Ballaststoffen. Da auch diese Komponenten bevorzugt in der Samenschale zu finden 

sollte generell bei der Verarbeitung von Ackerbohnen diese mit verarbeitet werden (Boro-

waska et al., 2003a). 
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2 Material und Methoden 

Die in diesen Ungersuchungen verwendeten Bohnen wurden vom Verein Arche Noah zur Ver-

fügung gestellt. Es wurden hedonische Tests in Form spontaner Beliebtheitstests mit 14 Sor-

ten durchgeführt. Das Versuchsmodell war ein unvollständiges Blockdesign bei dem je 60 Teil-

nehmerInnen pro Block angestrebt wurden. Zuerst erfolgte die Verkostung der kleinen Sorten 

als ein Block, dann diejenige der größeren als zweiter Block. 

 

Probenvorbereitung: 

Die Bohnen wurden folgendermaßen für die Verkostung zubereitet: 

¶ Bei Raumtemperatur (22 °C) Einweichen für 19 Stunden 

¶ Abseihen der Bohnen; Einweichwasser verwerfen 

¶ Bohnen in Töpfe füllen, mit Wasser begießen und zum Kochen bringen, danach Hitze 

reduzieren und köcheln lassen bis richtige Bissfestigkeit erreicht wurde 

¶ Bohnen abseihen und auf Raumtemperatur abkühlen lassen 

Bei den kleineren Bohnensorten betrug die Garzeit 45 Minuten, da die Hülsen der Bohnen 

sehr fest waren. Die lange Garzeit der kleineren Bohnen führte allerdings dazu, dass einige 

Sorten aufplatzen. Die aufgeplatzten Bohnen wurden nicht für die Verkostung herangezogen. 

Die Textur der Bohne und der Schale veränderte sich durch das Abkühlen. Die Schale wurde 

weicher und verzehrfähig, das mehlige innere gewann an Konsistenz. Die verkosteten Sorten 

sind in Abbildung 1 zu sehen. 

Bei den größeren Bohnen betrug die Garzeit nur 30 Minuten, trotz der deutlich größeren 

Größe der Bohnen. Die Samenschalen waren noch fest, wurden jedoch ebenfalls weicher 

durch das Abkühlen auf Raumtemperatur. Die verkosteten Sorten sind Abbildung 2 zu ent-

nehmen. 

Trotz der am Anfang sehr ähnlichen Farben der Bohnen wiesen einige beim Kochen eine 

starke Rotfärbung des Kochwassers auf. Andere sorgten für eine gelbe Färbung des Wassers. 

 

Sensorischer Test: 

Zur Verkostung wurden jeweils sieben an einem Tag zu verkostende Bohnensorten in kleinen 

Schälchen angerichtet und zusammen mit einem Glas Wasser und einem Löffel randomisiert 

und mit einem dreiziffrigen Code auf einem Tablett gereicht wie in Abbildung 3 ersichtlich. 

Die randomisierte Reihenfolge der Verkostung wurde von der Sensorik-Software RedJade vor-

gegeben. Die Testpersonen beurteilten die Beliebtheit der Proben in den Merkmalen, Geruch, 

Geschmack, Textur, Nachgeschmack und Gesamteindruck auf einer nine-point-hedonic scale 

unter Verwendung der Sensoriksoftware RedJade. 
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Abbildung 1: Kleine Bohnen - links getrocknet, rechts gekocht 

 
Abbildung 2: Große Bohnen - links getrocknet, rechts gekocht 
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Abbildung 3: Für die Verkostung angerichtete Sorten der großen Bohnensorten 
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3 Ergebnisse der Beliebtheitstests 

Die Bohnen wurden in kleine und große getrennt und getrennt verkostet. 

3.1 Kleine Bohnensorten 

Es wurden folgende sieben kleine Bohnensorten verkostet: 

1. Sunrise  
2. Fuego  
3. Fanfare  
4. Tiffany  
5. Alexia  
6. Taifun  
7. Emilia 

 

Die Darstellung der Ergebnisse wird in die Beliebtheitsurteile bezüglich Geschmack, Textur, 

Geruch, Nachgeschmack und Overall experience gegliedert. Einzelne Sortenvergleiche wer-

den ebenfalls angestellt. Die sieben kleinen Bohnensorten wurden von jeweils 60 teilnehmen-

den Personen verkostet und bewertet. 

3.1.1 Beliebtheit des Geschmacks 

 

Wie in Tabelle 1 ersichtlich liegt bei allen Sorten eine Normalverteilung der Beliebtheitsurteile 

über den Geschmack vor mit Ausnahme der Sorte Tiffany, für die die Verteilung der  

Beliebtheitsurteile eine leichte Schiefe aufweist.  

Die Varianzanalyse in Tabelle 2 zeigt, dass der p-Wert über 0,05 liegt und daher kein signifi-

kanter Unterschied in der Beliebtheit des Geschmacks zwischen den Proben vorliegt.  

Im Multiple Range Test (Tabelle 3) wurden entdeckt, dass nur die Proben Tiffany und Sunrise 

sich in der Beliebtheit des Geschmacks signifikant voneinander unterscheiden. Tiffany und 

Fanfare wurden am besten, Taifun und Sunrise am schlechtesten bewertet, was auch der Box 

and whisker-Plot in Abbildung 4 darstellt. 

Tabelle 1: Zusammenfassende Statistik zum Parameter Geschmack ς kleine Bohnensorten; n=60 
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Tabelle 2: ANOVA zum Parameter Geschmack ς kleine Bohnensorten 

 

 

 
Tabelle 3: Multiple Range Test zum Parameter Beliebtheit des Geschmacks ς kleine Bohnensorten 

 

 
Abbildung 4: Box- and Whisker Plot für den Parameter Beliebtheit des Geschmacks ς kleine Bohnensorten 
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3.1.2 Beliebtheit der Textur 

Wie in Tabelle 4 ersichtlich liegen bei den Beliebtheitsurteilen über die Textur Normalvertei-

lungen vor, da Standardized Skewness und Standardized Kurtosis innerhalb des Bereichs von 

-2 bis +2 liegen. Die Mittelwerte der Beliebtheit liegen zwischen 4,5 (Sunrise) und 5,8 (Alexia). 

Die ANOVA in Tabelle 5 zeigt, dass keine signifikanten Unterschiede zwischen Beliebtheitsur-

teilen über die Textur vorliegen (p=0,47). Auch der Multiple Range-Test (Tabelle 6) zeigt, dass 

keine signifikanten Unterschiede bei den Beliebtheitsurteilen über die Textur vorliegen, da 

die Urteile alle Bohnensorten in einer homogenen Gruppen enthalten sind. Auch der Box and 

whisker-Plot Abbildung Abbildung 5 belegt, dass es keine relevanten Unterschiede in den 

Beliebheitsurteilen der Textur gibt.  

 

Tabelle 4: Summary Statistik der Beliebtheitsurteile über die Textur ς kleine Bohnen 

 

 
 
Tabelle 5: ANOVA-Tabelle zur Beliebtheit der Textur ς kleine Bohnensorten
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Tabelle 6: Multi Range-Test zur Beliebtheit der Textur ς kleine Bohnensorten 

 

 
 

 

 
Abbildung 5: Box- und Whisker-Plots der Beliebtheitsurteile über die Textur ς kleine Bohnensorten 
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3.1.3 Beliebtheit des Geruchs 

Die Daten für die Beliebtheit des Geruchs der kleinen Bohnen müssen als nicht normalverteilt 

angenommen werden (siehe Tabelle 7) , da sich die Werte für Standardized Skewness und 

Standardized Kurtosis nicht innerhalb der Grenzwerte von -2 bis +2 befinden. Nur die Urteile 

über Probe Fanfare erscheinen normalverteilt. Die trotzdem errechneten Mittelwerte bewe-

gen sich zwischen 4,8 und 5,3. 

Die ANOVA zeigt, dass es keine signifikanten Unterschiede in den Beliebtheitsurteilen der 

siebe Proben bezüglich Geruch gibt, da der p-Wert größer 0.05 ist (Tabelle 8) und alle Boh-

nensorten befinden sich auch im Multiple Range-Test in einer homogenen Gruppe (Tabelle 

9).  

Tabelle 7: Summary Statistik zur Beliebtheit des Geruchs bei kleinen Bohnensoerten 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabelle 8: ANOVA-Tabelle zur Beliebtheit des Geruchs der kleinen Bohnensorten 
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Tabelle 9: Multiple Range Test zur Beliebtheit des Geruchs ς kleine Bohnensorten 
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3.1.4 Beliebtheit des Nachgeschmacks 

Wie in Tabelle 10 ersichtlich liegt bei allen Sorten eine Normalverteilung der Beliebtheitsur-

teile über den Nachgeschmack vor mit Ausnahme der Sorte Emilia, für die die Verteilung der  

Beliebtheitsurteile eine leichte Schiefe und auch Kurtosis aufweist.  Die Mittelwerte reichen 

von 4,1 (Sunrise) bis 5,7 (Fuego). 

Die Varianzanalyse (Tabelle 11) zeigt, dass keine signifikanten Unterschiede in den Beliebt-

heitsurteilen der sieben Proben vorliegen. Der p-Wert liegt bei 0,1847. 

Für den Parameter Nachgeschmack ergeben sich 2 homogene Gruppen (Tabelle 12). Es gibt 

keine signifikanten Unterschiede zwischen allen Proben außer Sunrise; Sunrise unterschei-

det sich nicht signifikant von Taifun, Emilia, Alexia, signifikant aber von Fanfare, Tiffany und 

Fuego. Sunrise wurde beim Parameter Nachgeschmack am schlechtesten bewertet. Die Box 

and Whisker-Plots (Abbildung 6) zeigen keine großen Unterschiede zwischen den Proben.  

 

Tabelle 10: Summary Statistik zur Beliebtheit des Nachgeschmacks ς kleine Bohnensorten 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Tabelle 11: ANOVA-Tabelle zur Beliebtheit des Nachgeschmacks ς kleine Bohnensorten 
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Abbildung 12: Multi Range-Test zur Beliebtheit des Nachgeschmacks ς kleine Bohnensorten 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Abbildung 6: Box- und Whisker-Plots der Beliebtheitsurteile über den Nachgeschmack ς kleine Bohnensorten 
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3.1.5 Gesamteindruck 

Die Daten der Urteile über den Gesamteindruck können aufgrund der Werte für Standardized 

Skewness und Standardized Kurtosis als normalverteilt betrachtet werden (Tabelle 13). Die 

Mittelwerte reichen von 4,4 (Sunrise) bis 6,2 (Tiffany).  

Die Varianzanalyse in Tabelle 14 zeigt, dass signifikante Unterschiede zwischen den Beurtei-

lungen der Proben vorliegen vor, da der p-Wert mit 0.0485 unter 0.05 liegt. 

Es wurden mit dem Multiple Range-Test für den Gesamteindruck drei homogene Gruppen 

gefunden. Tiffany und Taifun, Tiffany und Sunrise sowie Sunrise und Fanfare unterscheiden 

sich signifikant voneinander (Tab. 15) 

Bezogen auf den Gesamteindruck wurden Sunrise (4,4) und Taifun (4,6) am schlechtesten be-

wertet, Tiffany mit 6,2 am besten. Die Daten sind auch als Box and Whisker-Plot dargestellt 

(Abbildung 4). 

 

Tabelle 13: Summary Statistik zum Gesamteindruck ς kleine Bohnensorten 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Tabelle 14: ANOVA-Tabelle zum Gesamteindruck ς kleine Bohnensorten 
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Tabelle 15: Multiple Range-Test zum Gesamteindruck ς kleine Bohnensorten 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Abbildung 4: Box- und Whisker-Plots zum Gesamteindruck ς kleine Bohnensorten 
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3.2 Große Bohnensorten 

Es wurden folgende sieben große Bohnensorten verkostet: 

¶ Ratio 

¶ Hangdown 

¶ Frühe Weißkeimige 

¶ Perla 

¶ Mammut 

¶ Monika 

¶ Piccola 
Die Darstellung der Ergebnisse wird in die Beliebtheitsurteile bezüglich Geschmack, Textur, 

Geruch, Nachgeschmack und Overall experience gegliedert. Einzelne Sortenvergleiche wer-

den ebenfalls angestellt. Die sieben großen Bohnensorten wurden von jeweils 66 teilnehmen-

den Personen verkostet und bewertet. 

3.2.1 Beliebtheit des Geschmacks 

Die zusammenfassende Statistik ist in Tabelle 16 dargestellt. Aufgrund der Werte für die Stan-

dardized Skewness und Standardized Kurtosis kann eine Normalverteilung angenommen wer-

den. Die Mittelwerte schwanken zwischen 5,3 (Ratio) und 7,3 (Frühe Weißkeimige).  

Die Varianzanalyse zeigt, dass es statistisch knapp (p=0,69) keine signifikanten Unterschiede 

zwischen den Beurteilungen der sieben Sorten gibt (Tabelle 17).  

Der Multiple Range-Test zeigt dagegen vier signifikante Unterschiede zwischen je zwei Pro-

ben. Ratio und Hangdow, Ratio und Frühe, Hangdown und Mammut sowie Frühe Weißkei-

mige und Mammut unterscheiden sich signifikant voneinander (Tabelle 18). Die Variabilität 

der Beurteilungen war bei Mammut und Ratio sehr hoch (Abbildung 8).  

Tabelle 16: Summary Statistik der Beliebtheitsurteile Geschmack ς große Bohnensorten 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Tabelle 17: ANOVA-Tabelle Beliebtheitsurteile Geschmack ς große Bohnensorten 
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Tabelle 18: Multiple Range-Test der Beliebtheitsurteile Geschmack ς große Bohnensorten 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Abbildung 8: Box- und Whisker-Plots der Beliebtheitsurteile Geschmack ς große Bohnensorten 
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3.2.2 Beliebtheit der Textur 

 

Alle Daten hinsichtlich Beliebtheit der Textur weisen Normalverteilungen auf (Tabelle 19), nur 

bei der Sorte Hangdown liegt keine Normalverteilung vor. Die Mittelwerte schwanken zwsi-

chen 5,2 (Mammut) und 6,9 (Hangdown). 

Die ANOVA  zeigt, dass kein signifikanter Unterschied zwischen den Proben vorliegt, da der p-

Wert größer als 0,05 ist (Tabelle 20). 

Im Multiple Range-Test zeigen sich zwei homogene Gruppen (Tabelle 21). Nur die Proben 

Hangdown (6,9) und Mammut (5,2) unterscheiden sich signifikant. Die Sorte Mammut wurde 

am schlechtesten bewertet, aber generell streuen die Beurteilungen aller Sorten relativ stark 

wie in den Box and Whisker-Plots zu sehen ist (Abbildung 5). 

 
Tabelle 19: Summary Statistik der Beliebtheitsurteile über die Textur ς Große Bohnensorten 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Tabelle 20: ANOVA-Tabelle der Beliebtheitsurteile über die Textur ς Große Bohnensorten  
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Tabelle 21: Multiple Range-Test der Beliebtheitsurteile über die Textur ς Große Bohnensorten 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Abbildung 5: Box- und Whisker Plots der Beliebtheitsurteile über die Textur ς Große Bohnensorten 
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3.2.3 Beliebtheit des Geruchs 

Die Daten der Beliehtheitsurteile über den Geruch sind für alle Proben normalverteilt mit Aus-

nahme der Sorte Monika, deren Daten bezüglich Kurtosis von der Normalverteilung abwei-

chen (Tabelle 22). Die Mittelwerte liegen zwischen 4,5 (Ratio) und 5,5 (Frühe). 

Die ANOVA zeigt, dass kein signifikanter Unterschied zwischen den Beurteilungen der sieben 

Sorten vorliegt; der p-Wert ist größer als 0,05 (Tabelle 23). 

Auch der Multiple Range-Test kann keine Unterschiede zwischen den Proben feststellen (Ta-

belle 24). Die Box and Whisker-Plots zeigen, dass die Geruchsbeurteilungen aller Bohnensor-

ten mit relativ geringer Schwankung im Mittelfeld um den Wert 5 liegen (Abbildung 10). Der 

Geruch dürfte sehr neutral und schwach ausgeprägt sein. 

Tabelle 22: Summary Statistik der Beliebtheitsurteile über den Geruch ς Große Bohnensorten 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Tabelle 23: ANOVA-Tabelle der Beliebtheitsurteile über den Geruch ς Große Bohnensorten 
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Tabelle 24: Multiple Range-Test der Beliebtheitsurteile über den Geruch ς Große Bohnensorten 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Abbildung 10: Box- und Whisker-Plots der Beliebtheitsurteile über den Geruch ς Große Bohnensorten 
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3.2.4 Beliebtheit des Nachgeschmacks 

 

Die Daten der Beliebtheitsbeurteilungen über den Nachgeschmack sind für alle Proben nor-

malverteilt (Tabelle 25). Die Mittelwerte schwanken zwischen 5,1 (Ratio) und 6,5 (Frühe 

Weißkeimige). 

Die ANOVA lässt statistisch knapp auf keine signifikanten Unterschiede schließen, da der p-

Wert knapp größer als 0,05 ist (0,52) (Tabelle 26). Der Multiple Range-Test erkennt nur einen 

signifikanten Unterschied, den zwischen Ratio (5,1) und Frühe Weißkeimige (6,5) (Tabelle 27). 

Auch die Box and Whisker-Plots zeigen, dass Frühe Weißkeimige und Hangdown am besten 

beurteilt wurden (Abbildung 11). 

Tabelle 25: Summary Statistik der Beliebtheitsurteile über den Nachgeschmack ς Große Bohnensorten 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Tabelle 26:  ANOVA-Tabelle der Beliebtheitsurteile über den Nachgeschmack ς Große Bohnensorten 










